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ABSTRAK 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mendapatkan perbandingan dark chocolate 
couverture dengan whipping cream dalam pembuatan chocolate slice serta inovasi 
produk baru dari produk cheese single slice. Manfaat dari penelitian ini adalah 
memberikan informasi dan referensi mengenai pembuatan chocolate slice. 
Chocolate slice merupakan selai yang berbasis lemak dan berasa manis dengan 
bahan baku utama dark chocolate couverture, whipping cream, stabilizer dan 
emulsifier. Chocolate slice membutuhkan gelling agent yaitu gelatin agar bisa 
membentuk tekstur yang padat. 
Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancang 
Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari 3 faktor dengan 2 taraf sebanyak 3 kali 
ulangan sehingga didapat 27 satuan percobaan. Rancangan  perlakuan terdiri dari 
perbandingan dark chocolate couverture dengan whipping cream (1:2), (1:1), (2:1) 
dan konsentrasi gelatin 2%, 4% dan 6%.  
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan dark chocolate 
couverture dengan whipping cream dan konsentrasi gelatin serta interaksi keduanya 
berpengaruh terhadap respon organoleptik atribut rasa, aroma serta tekstur 
(handfeel) dan respon kimia yakni kadar air, kadar gula total dan kadar lemak 
namun tidak berpengaruh pada konsentrasi gelatin dan interaksi antara 
perbandingan dark chocolate couverture dengan whipping cream pada kadar gula 
total. Berdasarkan hasil perlakuan terpilih yaitu kode sampel 317 (perbandingan 
dark chocolate couverture dengan whipping cream 1:1 dan konsentrasi gelatin 4%) 
pengujian texture analyzier memiliki nilai hardness 72,117 g force dan niali 
stickiness -9,325 g force. 
 
 
 
 
Kata Kunci : Chocolate slice, Gelatin, Texture Analyzier  
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ABSTRACT 
 
 The purpose of this study was to obtain a comparison of dark chocolate 
couverture with whipping cream in the making of chocolate slice and new product 
innovations from cheese single slice product. The benefit of this research was to 
provide information and references about making chocolate slice. Chocolate slice 
is a fat based and sweet-tasting jam with the main ingredients such as dark 
chocolate couverture, whipping cream, stabilizer and emulsifier. Chocolate slice 
requires a gelling agent, gelatin, to form a dense texture. 
 The experimental design that used in this study was a Randomized Block 
Design (RBD) consisted of 3 factors with 2 levels and 3 repetitions so 27 units were 
obtained. The treatment design of a comparison of dark chocolate couverture with 
whipping cream (1:2), (1:1), (2:1) and a gelatin concetration of 2%, 4% and 6%. 
 The resuls showed that the comparison of dark chocolate couverture with 
whipping cream and gelatin concetration and their interaction had an influence on 
the organoleptic response of taste, aroma, texture (handfeel) and chemical 
response, such as moisture content, total sugar content and fat content, but had no 
effect on gelatine concentation and the interaction between the ratio of dark 
chocolate couverture with whipping cream for total sugar content. Based on the 
result of the selected treatment, sample code 317 (comparison of dark chocolate 
couverture with whipping cream 1:1 and 4% of gelatin concetration) testing texture 
analyzer had a hardness value of 72,117 g force and stickness value of -9,325 g 
force. 
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I PENDAHULUAN 
Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang Penelitian, (2) 
Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) 
Kerangka Penelitian, (6) Hipotesis Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1 Latar Belakang Penelitian  
Kakao (Theobroma cacao) adalah salah satu komoditas perkebunan yang ada 
di Indonesia. Kakao menjadi salah satu komoditas yang sangat penting bagi 
pertumbuhan ekonomi Indonesia merupakan produsen kakao terbesar ketiga setelah 
Pantai Gading dan Ghana. Hampir 60% produksi kakao berasal dari Sulawesi yakni 
Sulawesi Selatan, Sulawesi Barat, Sulawesi Tenggara dan Sulawesi Tengah. 
Meningkatnya produksi kakao sejalan pula dengan semakin meningkatnya 
pemanfaatannya dalam menghasilkan produk olahan makanan dan minuman yang 
berbahan dasar kakao (Rivaldy dkk., 2014). 
Produk olahan kakao memiliki sifat padat pada suhu ruang, rapuh saat 
dipatahkan dan meleleh sempurna pada suhu tubuh. Salah satu produk olahan kakao 
yang dapat dihasilkan dan banyak digemari oleh masyarakat adalah cokelat (Indarti 
dkk., 2013) 
Dark Chocolate merupakan salah satu produk olahan kakao memiliki 
keunggulan akan kandungan antioksidan yaitu fenol dan flavonoid. Dengan adanya 
antioksidan, cokelat mampu menangkap radikal bebas dalam tubuh. Besarnya 
kandungan antioksidan sekitar 101-150 µg/mL yakni 3 kali lebih banyak dari teh 
hijau, minuman yang selama ini sering dianggap sebagai sumber antioksidan 
(Kristanto, 2000). 
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Diversifikasi pengolahan kakao sangat luas diantaranya digunakan sebagai 
bahan makanan, kosmetik sampai pakan ternak. Untuk produk olahan dibidang 
makanan diantaranya permen cokelat, cokelat susu, sabun lemak kakao, cokelat isi 
selai dan chocolate slice (PPKKI, 2012). 
Chocolate slice merupakan salah satu produk yang menyerupai selai 
lembaran. Selai merupakan produk pangan yang bertekstur semi-padat. Berbeda 
dengan chocolate slice, selai biasa dikemas dalam botol atau jar. Produk ini dikemas 
dalam bentuk plastik sehingga lebih efisien dalam penyimpanan (Jong, 2016). 
Whipped cream adalah produk susu yang diperoleh dengan proses whipping 
terhadap krim standar. Produk ini berisi lemak tidak kurang dari 35%. Nama 
whipped cream tidak boleh digunakan untuk produk selain yang dibuat dengan 
proses whipping terhadap krim (BPOM, 2006). 
 Penambahan lemak susu pada cokelat dapat menyebabkan turunanya titik 
lebur dan melembutkan sehingga memberikan efek kaku terhadap tekstur produk  
(Tarigan, 2005). 
Gelatin merupakan suatu jenis protein yang diekstraksi dari serabut kolagen 
yang terdapat pada kulit, tulang atau ligamen hewan (jaringan ikat). Gelatin 
mempunyai kemampuan berikatan dengan air dan lemak, sehingga mampu 
mempertahankan kestabilan sistem emulsi (Girsang, 2007). 
Gelatin dimanfaatkan cukup luas dalam berbagai industri, baik industri 
pangan maupun industri non-pangan. Pemanfaatan gelatin di industri pangan 
digunakan sebagai bahan pengikat, penstabil, pembentuk gel, perekat, peningkat 
viskositas dan pengemulsi (Schrieber, 2007). 
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Gelatin berperan sebagai bahan pengikat yang mempunyai kekuatan 
pengikatan yang tinggi, menghasilkan granul yang seragam dengan daya 
kompresibilitas dan kompaktibilitas yang bagus. Tidak larut dalam air dingin, 
mengembang dan lunak apabila ditambahkan ke dalam air, menyerap air secara 
bertahap sebanyak 5 – 10 kali beratnya. Sebagai bahan pengikat, gelatin biasanya 
digunakan dalam konsentrasi 2 – 10% (Schrieber, 2007). 
Beberapa faktor yang mempengaruhi kekuatan dan stabilitas gel diantaranya 
adalah suhu, konsentrasi gelatin, berat molekul gelatin, pH dan adanya reagen 
tambahan. Salah satu faktor yang harus diperhatikan adalah konsentrasi gelatin 
dalam suatu adonan, karena gel yang didinginkan akan terbentuk dalam batas 
tertentu. Apabila konsentrasi gelatin terlalu tinggi maka gel yang terbentuk akan 
terlalu keras dan kaku. Jika konsentrasi gelatin terlalu rendah maka gel sulit 
terbentuk atau gel akan menjadi lunak dan lengket sehingga sulit untuk dicetak. 
Martha (1979) di dalam Cheng (1992). 
1.2 Identifikasi Masalah 
Berdasarkan pada uraian latar belakang permasalahan di atas, maka masalah 
yang dapat diidentifikasi untuk penelitian ini adalah 
1. Apakah perbandingan dark chocolate dengan whipping cream berpengaruh 
terhadap karakteristik chocolate slice? 
2. Apakah  konsentrasi gelatin berpengaruh terhadap karakteristik chocolate 
slice? 
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3. Apakah  interaksi antara perbandingan dark chocolate dengan whipping 
cream dan konsentrasi gelatin berpengaruh terhadap karakteristik chocolate 
slice? 
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian  
Maksud dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh perbandingan 
dark chocolate dengan whipping cream dan konsentrasi gelatin terhadap 
karakteristik chocolate slice 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan perbandingan dark 
chocolate dengan whipping cream dan konsentrasi gelatin yang baik dan diterima 
panelis. 
1.4 Manfaat Penelitian   
Manfaat dari penelitian ini dapat memberikan informasi mengenai 
perbandingan dark chocolate dengan whipping cream dan konsentrasi gelatin yang 
optimum dalam pembuatan chocolate slice. Selain itu, hasil dari penelitian ini 
diharapkan dapat menambah wawasan yang luas dan memberikan informasi 
pengembangan teknologi pengolahan dalam pembuatan cokelat. 
1.5 Kerangka Pemikiran 
Cokelat adalah produk homogen yang diperoleh dari campuran satu atau lebih 
bahan-bahan yaitu nib kakao, massa kakao, bubuk kakao termasuk bubuk kakao 
yang diturunkan kandungan lemaknya, dengan atau penambahan lemak kakao, 
dengan atau penambahan bahan lainnya (BPOM, 2006). 
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Pangabean dkk (2008) the real chocolate atau cokelat yang baik harus 
memiliki teksur yang halus (smooth and butter) yang bisa meleleh dengan lembut 
di dalam mulut dengan cita rasa yang kompleks dan menyenangkan. Tekstur seperti 
lilin ( waxy mouth-feel) menandakan bahwa cokelat mengandung lemak.  
Pangerang (2012) lemak kakao memberikan kontribusi pada karakteristik 
pelelehan dan kristalisasi sehingga meleleh cepat pada suhu tubuh saat dikonsumsi. 
Agus (2015) suhu yang paling tepat untuk penyimpanan cokelat adalah 14°C 
sampai 18°C dan kelembaban ruangan tidak lebih dari 60% karena saat cokelat jenis 
couverture dalam keadaan suhu ruangan dengan rata-rata tersebut cokelat dapat 
bertahan hingga satu tahun lamanya. 
Bagus (2011) menyatakan bahwa chocolate couverture mempunyai aroma 
yang kuat dan memiliki titik leleh yang rendah sehingga akan cepat lumer di dalam 
mulut atau di ruangan yang hangat. 
Yusra (2017) menyatakan bahwa dalam hal rasa, white chocolate dengan 
waktu pencampuran 20 menit lebih disukai dibandingkan dengan cokelat dengan 
waktu pemcampuran 10 menit dan 15 menit. Hal ini dikarenakan semakin lama 
waktu pencampuran, bahan-bahan white chocolate semakin tercampur secara 
merata sehingga menghasilkan rasa yang lebih baik. 
Jong (2016) menyatakan bahwa chocolate slice atau spreadable slice adalah 
hasil olahan produk kakao yang hampir menyerupai selai lembaran mempunyai 
sifat meleleh dimulut dan mempunyai tekstur yang padat. 
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Gelatin digunakan sebagai gelling agent pada industri pangan dan industri 
obat-obatan. Karakteristik unik dapat dibentuk oleh gelatin ialah karakteristik melt 
in the mouth atau meleleh di mulut (Haug et/al, 2004). 
Gelatin dapat menstabilkan tekstur dan viskositas produk dengan pembetukan 
gel. Pembentukan gel terjadi karena kemampuan gelatin dalam berikatan dengan 
air. Ketika gelatin dicampurkan dalam bahan pangan cair maka gugus polar akan 
berikatan dengan air dan tekstur menjadi kokoh (deMan, 1989) 
Gelatin tidak larut dalam air dingin, tetapi akan mengembang jika kontak 
dengan air membentuk gelembung-gelembung besar dan disebut mata ikan. Jika 
dipanaskan pada suhu 71°C, gelatin akan larut karena pecahnya agregat molekul 
dan membentuk dispersi makromolekul (Haug et/al, 2004) 
Apabila gelatin dilarutkan dalam gula, maka suhu yang digunakan untuk 
melarutkan gelatin akan berada di atas 82°C karena gula dapat menyebabkan 
kenaikan titik didih larutan (Glicksman, 1983). 
Melisa (2016) menyatakan bahwa penggunaan konsentrasi gelatin di bawah 
2,0% dapat menghasilkan chocolate spread slice yang tidak meleleh dimulut. 
Penggunaan konsentrasi gelatin di atas 8,0% dapat menyebabkan tekstur chocolate 
spread slice terlalu padat. 
Handani (2016) mengatakan bahwa konsentrasi gelatin yang tinggi 
menyebabkan semakin banyaknya jumlah yang dapat mengikat air bebas sehingga 
air bebas menurun. 
Safitri (2012) Fungsi gula selain memberikan rasa manis juga berpengaruh 
terhadap pembentukan struktur produk makanan tersebut, memperbaiki tekstur dan 
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keempukan, memperpanjang kesegaran dengan cara mengikat air serta merangsang 
pembentukan warna yang baik. 
Shin dan Cornillon (2002) mengatakan bahwa kadar gula yang tinggi 
(minimum 40%) bila ditambahkan ke dalam bahan pangan  menyebabkan air dalam 
bahan pangan menjadi terikat sehingga menurunkan aktivitas air dan umur simpan 
produk naik. 
Beckett (2008) menyatakan bahwa pendinginan cokelat dilakukan dengan 
cara lambat, yaitu pada suhu 4°C selama 1 jam, sehingga dapat dihasilkan cokelat 
dengan ukuran kristal yang kecil. Setelah dilakukan pendinginan dan terbentuk 
kristal cokelat, cokelat sudah berbentuk padat. 
1.6 Hipotesis 
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas dapat diajukan suatu hipotesis: 
1. Bahwa diduga perbandingan dark chocolate dengan whipping cream 
berpengaruh terhadap karakteristik chocolate slice yang dihasilkan. 
2. Bahwa konsentrasi gelatin berpengaruh terhadap karakteristik chocolate slice. 
3. Bahwa diduga interaksi antara perbandingan dark chocolate dengan whipping 
cream dan konsentrasi gelatin berpengaruh terhadap karakteristik chocolate 
slice. 
1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini dilakukan pada bulan juli 2018 sampai dengan November 2018 
di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, 
Universitas Pasundan, Jl. Dr. Setiabudhi No. 193 Bandung.
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